Petits pots de mon enfance 


omn réalisation — 5 + 15mn cuisson -— 4 personnes 


8 œufs + 1 gousse vanille + 1CC café soluble 
30gr cacao + 7 50gr fleurette + 100gr sucre poudre 





* Préchauffer le four Th. 160°C , 
* Verser 1CS d’eau glacée dans la casserole avant d'y verser la fleurette 
pour la faire bouillir avec la gousse de vanille fendue. 

* Poser un saladier sur un torchon {ne glisse plus), réunir les œuïs 
légèrement battus, le sucre et mélanger. 

* Extraire la gousse de vanille et verser progressivement la crème 
bouillante sur les œufs en remuant au fouet pour éviter une brusque 
coagulation. Puis, diviser à parts égales cette préparation en 3 saladiers. 
* Dans le 1° saladier ajouter le café et fouetter légèrement pour diluer. 

* Dans le 2° saladier ajouter le cacao, fouetter légèrement pour diluer. 

* Le 3° reste avec la préparation initiale. 

* Verser une louche de chaque saladier dans chaque petit pot, on obtient 
3 pots vanille, 3 pots chocolat et 3 pots café. 

* Faire bouillir l’eau du bain-marie sur feu vif. 

* Tapisser le fond du bain-marie d’1 feuille de cuisson, évite les 
bouillons. Ÿ verser un fond d’eau froide, placer les petits pots. 

* Verser eau bouillante jusqu’à mi-hauteur du bain-marie, enfourner 
15mn. L'eau ne doit pas bouillir, mais former des nids d’abeilles. 

* Lorsque la crème est cuite, piquer une aiguille en son centre, elle 
ressort sèche. Une fois cuite, laisser refroidir la crème pendant 1h sans 
réfrigérateur. 

**#* Laisser infuser 30 feuilles de menthe ciselées dans la crème = crème 
menthe-chcocolat. 
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